Posibilidades da valorización de descartes pesqueros. Proyecto MARMED by Pérez Martín, Ricardo Isaac
Posibilidades da valorización de descartes pesqueros 
Proyecto MARMED 
Ricardo Isaac Pérez Martín 
Instituto de Investigaciones Marinas 
Eduardo Cabello 6 
36208, Vigo 
“ Foro dos Recursos Mariños e Acuicultura” 
 
O Grove, 10 de Octubre de 2013 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
1. Introducción 
2.  Alternativas de valorización. Compuestos de interés 
3.  Caso previo: el marujito 
4. Proyectos y contratos de I+D+i en el IIM-CSIC 
5.  Proyecto MARMED 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
“ Foro dos Recursos Mariños e Acuicultura” 
 
O Grove, 10 de Octubre de 2013 
1. Introducción 
 
 
1.1 ¿Qué son los descartes pesqueros? 
 
1.2 ¿Por qué se producen los descartes pesqueros? 
 
1.3 Comunicación de la Comisión Europea, Marzo 2007 
 
1.4 Reforma de la PCP 2013 
 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
“ Foro dos Recursos Mariños e Acuicultura” 
 
O Grove, 10 de Octubre de 2013 
1.1 ¿Qué son los descartes pesqueros? 
FAO (Discards in the world’s marine fisheries; Kelleher, 2005: 
• Discards or discarded catch is that portion of the total 
organic material of animal origin in the catch, which is thrown 
away or dumped at sea for whatever reason. It does not 
include plant materials and post-harvest waste such as offal. 
The discards may be dead, or alive. 
• By-catch is that proportion of the catch retained by the 
fishing gear, incidental to captures of the target species of the 
fishing vessel.  
• By-catch may have commercial value and so it may be 
retained aboard the vessel, or it may be discarded.  
• Discards are always that proportion of the catch which is 
returned to the sea.  
• Discards may include both target species and by-catch. 
Anon, 2011; EC, 2011b; SEAFISH, 2009: 
1.2 ¿Por qué hay descartes pesqueros? 
The reasons for discarding generally fall into one of three categories, or a combination 
of these (Anon, 2011; SEAFISH, 2009). These may be termed economic, regulatory 
and technical. 
Economic discarding occurs because fishermen judge that there is no viable market 
for the organisms captured by the fishing gear, or they prefer to reserve hold space for 
species or sizes with higher monetary values under a catch limitation management 
system. This is also linked to practices termed ‘high-grading’ and ‘slipping’. The Irish 
Atlas of Marine Discarding (Anon, 2011) defines high-grading as “the practice of 
discarding fish above the minimum landing size for economic reasons i.e. not 
marketable or to maximise the monetary return from limited quota”. Slipping is a 
practice which has been identified in bulk pelagic fisheries and involves the release of 
catches from the fishing gear before it is brought aboard the fishing vessel. The 
stimulus for slipping is high-grading. 
Regulatory discarding is brought about by management policy. Significant discarding 
occurs either because the catch contains fish below the permitted Minimum Landing 
Size (MLS) or because the vessel does not have sufficient quota in order to be able to 
retain the catch or a proportion of the catch onboard the fishing vessel. 
Technical discarding occurs as a result of the poor selectivity characteristics of the 
fishing gear deployed and may be compounded by the multi-species nature of some 
fisheries. Certain trawl fisheries targeting crustaceans (prawns, shrimps and 
langoustines) are responsible for very high discards of juvenile fish species and other 
benthic organisms. This is as a direct result of the poor selectivity characteristics of the 
gears used in these fisheries. Technical discards arrive on the vessel due to technical 
reasons (poor selectivity), but are discarded for either economic or regulatory reasons. 
1.2 Causas de generación de los descartes pesqueros 
- Causas legales:  Carencia de cuota 
  
 Tamaño inferior al permitido 
- Causas comerciales:    Cantidad/precio/tamaño 
 
   Individuos dañados 
  
   Rápido deterioro/conservación 
 
   Especies no comerciales actualmente 
VALORIZACIÓN 
1.3 Comunicación de la Comisión Europea, Marzo 2007 
1. EL COMPROMISO DE LA COMUNIDAD PARA REDUCIR LOS DESCARTES 
Inaugurar una política de reducción de las capturas accesorias y 
eliminar progresivamente los descartes en las pesquerías europeas. 
Introducción progresiva de una prohibición de descarte –todos los peces 
de aleta y crustáceos capturados deberán ser desembarcados – y otras 
medidas complementarias, como el fomento de una mayor selectividad 
de los artes de pesca, obligaciones de cambio de caladero y vedas en 
tiempo real. 
El principio que inspira la nueva política es regular lo que se captura 
en lugar de lo que se desembarca 
La práctica del descarte –arrojar por la borda el pescado muerto y las 
capturas accesorias o no deseadas - constituye un grave problema en 
las pesquerías europeas 
2. EFECTOS, CAUSAS Y ALCANCE DE LOS DESCARTES 
Las capturas accesorias y los posteriores descartes tienen consecuencias 
negativas diversas. 
Desperdicio de recursos para la sociedad. La captura de juveniles 
pertenecientes a especies objetivo implica reducir el potencial de captura 
de dichas especies en el futuro, así como una reducción de la biomasa 
reproductora, 
Efecto negativo innecesario sobre el ecosistema marino, al afectar 
negativamente a este último y a la biodiversidad sin que se obtenga ningún 
beneficio para la sociedad. 
En numerosas pesquerías existen fuertes incentivos económicos para 
descartar pescado a fin de maximizar el valor del desembarque 
La proporción de descartes se sitúa en el intervalo del 20 %-60 % del peso 
de las capturas en diversas pesquerías típicas de explotación de 
poblaciones demersales 
Según estimaciones basadas en estudios anteriores, cabe hablar de 
descartes del orden de 500.000 a 800.000 toneladas en el Mar del Norte en 
los años 90 
3. MEDIDAS PARA INTRODUCIR GRADUALMENTE UNA 
 PROHIBICIÓN DE DESCARTES Y REDUCIR LAS 
 CAPTURAS ACCESORIAS 
En algunas pesquerías de Noruega, Islandia, Canadá y Nueva Zelanda, entre 
otras, se ha introducido una política de reducción de capturas accesorias 
mediante la prohibición de descartes de especies comerciales. 
La eliminación de la práctica del descarte es el objetivo de una nueva política. 
Se utilizará un método ad hoc, pesquería por pesquería, consistente en aplicar 
planes adaptados que podrán incluir prohibiciones de descartes y otras medidas 
suplementarias 
Las actuales medidas de ordenación que incentivan el descarte en las 
pesquerías mixtas deben ser revisadas para que dichos incentivos 
desaparezcan. La fijación de tallas mínimas de desembarque obliga a los 
buques a descartar el pescado que no las alcanza 
 
La forma más eficaz de motivar al sector para que reduzca las capturas 
accesorias es prohibir el descarte 
La combinación de una prohibición de descarte con otras medidas 
complementarias como las vedas en tiempo real y las obligaciones de cambio de 
caladero combinan un fuerte incentivo para evitar las capturas accesorias y 
orientaciones sobre cómo alcanzar tal objetivo. 
4. VIGILANCIA Y CONTROL 
Desde el punto de vista de la Comisión, las medidas para hacer cumplir la 
normativa constituyen un aspecto fundamental. La Comisión propondrá 
medidas de gestión relativas a las capturas accesorias que requieran unos 
sistemas de vigilancia con una buena relación coste-eficacia 
 
Los sistemas de observadores desempeñarán una importante función en la 
tarea de hacer cumplir la normativa. Sin embargo, no pueden ser una 
solución universal, debido a sus elevados costes, especialmente cuando está 
involucrado un gran número de buques. Como confirma la experiencia de 
los países que han implantado prohibiciones de descarte, los sistemas de 
observadores deben formar parte de un régimen de cumplimiento global de 
la normativa que debe incluir, al menos, los siguientes elementos: 
 
 • Una cuidadosa vigilancia de los desembarques realizados por   
los distintos buques 
• Cuadernos diarios de pesca electrónicos que informen casi en 
tiempo real de la composición de las capturas 
• Vigilancia y control de los artes de pesca. 
• Participación y colaboración de los interesados. 
5. EFECTOS SOCIALES DE UNA POLÍTICA DE REDUCCIÓN DE LAS 
 CAPTURAS ACCESORIAS E INCENTIVOS PARA EL CAMBIO 
Los efectos económicos y sociales de la nueva política variarán mucho en 
función de la estructura específica y la situación económica de cada 
pesquería y las comunidades costeras que dependen de ella. 
Muy en general, la implantación progresiva de una política orientada a 
eliminar los descartes podría provocar a corto plazo un incremento de los 
costes netos y pérdidas de renta. La manipulación y almacenamiento de 
capturas accesorias de poco valor acarrea un coste, con la consiguiente 
disminución de los ingresos obtenidos del desembarque total. 
A largo plazo se producirán beneficios económicos, puesto que una 
reducción de las capturas accesorias de juveniles y de pescado por encima de 
las cuotas dará como resultado poblaciones más grandes y saludables y, por 
lo tanto, mayores oportunidades de pesca. Además, se podrán crear mercados 
adicionales para los productos derivados de las capturas que se han 
descartado en el pasado. 
Un posible aliciente sería introducir un estatuto preferencial, como el acceso 
preferente a pesquerías, para quienes puedan acreditar un bajo historial de 
capturas accesorias. 
6. ACTUACIONES FUTURAS 
Tomando el presente documento como punto de partida, durante 2007 se 
debatirán con los Estados miembros y partes interesadas los principios de 
la aplicación de una política orientada a eliminar gradualmente los 
descartes y reducir las capturas accesorias en las pesquerías europeas. Se 
establecerá una secuencia y un plan de acción para pesquerías 
específicas. Con arreglo a dicho plan, se elaborará y propondrán los 
oportunos reglamentos a partir de 2008. 
 
 
La elaboración progresiva de reglamentos para todas las pesquerías 
comunitarias será un proyecto a largo plazo. 
 
 
Reforma de la PCP Europea (cada 10 años) 
1.4 Reforma de la Política Común de Pesca Europea, 2013 
Los descartes de pescado ya no son admisibles. Esta práctica arroja una 
imagen negativa sobre el sector y va en perjuicio de la explotación sostenible 
de las poblaciones, los ecosistemas marinos y la viabilidad financiera de las 
pesquerías, pudiendo, además, influir en la calidad de los dictámenes 
científicos. La eliminación de los descartes debe formar parte de los objetivos 
de la PPC reformada. En la propuesta de Reglamento de base se contempla la 
obligación de que se desembarquen las capturas de especies reguladas. Esta 
obligación entrará en vigor por grupos de especies, dentro de un calendario 
ambicioso pero realista, y llevará asociadas medidas de acompañamiento. La 
obligación de desembarcar no debe aplicarse a aquellas especies que gozan de 
una tasa prevista de supervivencia elevada cuando se devuelven al mar 
después de haber sido capturadas. 
EU, (2013). Final compromise draft Regulation of the European Parliament and of the 
Council on the Common Fisheries Policy; dated 14.06.2013 
1.4 Reforma de la Política Común de Pesca Europea, 2013 
1.4 Reforma de la Política Común de Pesca Europea, 2013 
1. All catches subject to catch limits, and in the Mediterranean also catches subject to 
minimum landing sizes as defined in the Annex to Regulation (EC) No. 1967/2006, 
caught during fishing activities in Union waters or by Union fishing vessels outside Union 
waters in waters not subject to third countries’ sovereignty or jurisdiction, in the 
fisheries and geographical areas listed below shall be brought and retained on board 
the fishing vessels, recorded, landed, and counted against the quotas where 
applicable, except when used as live bait, in accordance with the following timeframe: 
1.4 Reforma de la Política Común de Pesca Europea, 2013 
1. (d) At the latest from 1 January 2017 for species defining the fisheries 
and not later than 1 January 2019 for all other species in fisheries not 
covered by paragraph 1(a) in the Mediterranean, in the Black Sea and in 
all other Union waters and in non-Union waters not subject to third 
countries’ sovereignty or jurisdiction. 
5. With the aim to ensure the protection of juveniles of marine organisms, 
minimum conservation reference sizes  may be established.  
6. For the species subject to an obligation to land as specified in 
paragraph 1, the use of catches of species below the minimum 
conservation reference size shall be restricted to purposes other than 
direct human consumption, including fish meal, fish oil, pet food, food 
additives, pharmaceuticals and cosmetics. 
7. For the species not subject to an obligation to land as mentioned in 
paragraph 1, the catches of species below the minimum conservation 
reference size shall not be retained on board, but shall be returned 
immediately to the sea. 
8. Member States shall ensure detailed and accurate documentation of all 
fishing trips and adequate capacity and means for the purpose of 
monitoring compliance with the obligation to land all catches, inter alia 
such means as observers, CCTV and other. In doing so, Member States 
shall respect the principle of efficiency and proportionality. 
2. Alternativas de valorización. Productos específicos 
 
2.1 Alternativas genéricas de valorización 
 
 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés: 
 
 Quitina/Quitosano 
 Colágeno/Gelatina 
 Péptidos/Aminoácidos bioactivos 
 Pigmentos 
 Aceites de pescado 
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DESTINO 
Compuestos específicos – Otras industrias 
Consumo humano 
Alimentación animal 
2.1  Alternativas genéricas de valorización 
Elaboración 
Transformación 
Harinas y aceites 
Hidrolizados 
- Colágeno 
- Quitina/Quitosano 
- Condroitín Sulfato 
- Otros 
- Alimentación 
- Farmacéutica 
- Cosmética 
- Biomédica 
- Otras 
Ingredientes 
Descartes + Subproductos pesqueros 
Contenido y valor de mercado típico de compuestos de alto valor añadido 
encontrados en descartes y subproductos de la pesca 
− Ferraro V, Cruz IB, Ferreira Jorge R, Malcata FX, Pintado ME, Castro PML. Valorisation of natural extracts from marine source focused on marine by-product: A review. 
Food Res. Int., 43:2221-2233, 2010. 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Quitina/Quitosano: 
 
• La quitina es un biopolímero (polisacárido basado en monómeros de n-acetil-
glucosamina) con una estructura similar a la celulosa. 
 
• Se obtiene de los caparazones/exoesqueletos de crustáceos. 
• 30-40% de la cutícula de gamba. 
• 15-30% en el caparazón de cangrejos. 
 
• Propiedades: 
 Compuesto sólido 
 Inodoro 
 De color blanco  crema 
 Insoluble en agua 
 Estable frente a ácidos, bases o disolventes orgánicos 
 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Quitina/Quitosano: 
 
• La producción mundial de quitina ronda los 2,6 Mt/año (2011), principalmente 
para ser empleada como materia prima en la producción de quitosano. 
 
• Proceso de obtención más empleado: 
 
 
Tratamiento ácido 
para eliminar sales 
minerales  
Tratamiento en 
medio alcalino para 
hidrolizar proteínas  
Secado Triturado/Molienda 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Quitina/Quitosano: 
 
• El quitosano  se obtiene por desacetilación de la quitina. 
 
• Sus propiedades varían sustancialmente con el peso molecular 
 y el grado y patrón de desacetilación. 
 
• Propiedades: 
 
Compuesto sólido 
 Inodoro 
 De color blanco  
Soluble en diferentes disolventes  
       (función del grado de desacetilación) 
 
• Su producción mundial alcanza las 37.700 t/año. 
 
 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Principales usos del quitosano: 
 
− Ferraro V, Cruz IB, Ferreira Jorge R, Malcata FX, Pintado ME, Castro PML. Valorisation of natural extracts from marine source focused on marine by-product: A review. 
Food Res. Int., 43:2221-2233, 2010. 
− Blanco M., Sotelo CG, Chapela MJ, Pérez-Martín RI. Towards sustainable and efficient use of fishery resources: present and future trends. Trends Food Sci. Tech., 18:29-
36, 2007 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Colágeno/gelatina: 
 
• El colágeno es la proteína estructural más abundante presente en la 
piel y huesos de todos los animales  30% del contenido proteico 
total. 
 
• La gelatina, proteína funcional de alto valor por su capacidad única 
para formar geles (hidrocoloide más utilizado). 
 
• La gelatina es la forma hidrolizada del colágeno. 
 
• Propiedades: 
 Peso molecular entre 80 y 250 kDA.  
Capaz de retener 50 veces su peso en agua en su estructura gel. 
  Es anfótera (puede reaccionar como ácido o base). 
  Formada principalmente por prolina e hidroxiprolina  
Estabilidad térmica. 
  Diferentes propiedades reológicas en función de la fuente de 
obtención (mamíferos o pescado) por los diferentes contenidos de 
estos 2 aminoácidos. 
 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Colágeno/gelatina: 
 
• La demanda industrial mundial de colágeno y gelatina ha mostrado una 
tendencia creciente en los últimos años hasta llegar a 326.000 t/año. 
 
• Proceso de obtención más empleado: 
 
 
 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Péptidos/aminoácidos bioactivos: 
 
• Las proteínas procedentes del músculo de pescado son componentes nutricionales de 
alto valor, fácilmente digeribles y con una composición de aminoácidos muy bien 
balanceada. 
 
• Estas proteínas pueden ser hidrolizadas enzimáticamente para obtener péptidos 
bioactivos. 
 
• Sus propiedades fisicoquímicas y biológicas dependerán de la composición aminoacídica 
y tamaño molecular, por lo que se suelen usar un conjunto de enzimas para llevar a cabo 
digestiones enzimáticas secuenciales  hidrolizados. 
 
• Ejemplos: 
 Péptidos reguladores de la tensión arterial a partir de piel de raya o del pepino de 
mar. 
 Péptidos antioxidantes a partir de músculo de atún. 
 Péptidos capaces de acelerar la absorción de calcio. 
 Inhibidores del crecimiento de dos líneas de células cancerígenas a partir de 
hidrolizados de lirio, bacalao y salmón. 
 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Péptidos/aminoácidos bioactivos: 
• Las industria alimentaria utiliza grandes cantiadades de aminoácidos libres para la 
producción de suplementos alimenticios, fórmulas para adultos y niños y nutracéuticos 
energéticos. 
• Estos aminoácidos se obtienen principalmente a través de síntesis química  
Oportunidad: extracción a partir de hidrolísis de proteínas de peces de agua fría. 
 
 
 
 
   TAURINA 
β-aminoácido neutro que no se utiliza en la síntesis 
proteica pero que se encuentra en forma libre en el 
cuerpo humano 
Es el segundo aminoácido más abundante en el 
cuerpo humano tras el ácido glutámico 
Es fundamental en los recién nacidos para asegurar 
el desarrollo del sistema nervioso central y los 
músculos 
Propiedades biológicas/fisiológicas: Regulación osmótica, 
estabilización de la membrana celular, protección 
antioxidante, mejora de las defensas, actividad 
antiinflamatoria, etc. 
Se obtiene de mejillones (655 mg/100 g), almejas (240 
mg/100 g) y carne de pescado blanco (151 mg/100 g) 
  CREATINA 
α-aminoácido almacenado en tejido muscular (60-70% en su 
forma libre de fosfocreatinina). En un adulto de 70 kg, hay 
120 g. 
Responsable de la contracción músculo-esquelética del 
cuerpo, se producen y consumen entre 1 a 2 g/día. 
Propiedades biológicas/fisiológicas: Neuroprotector, 
protección de la actividad del músculo cardíaco, proveedor 
energético durante el ejercicio físico intenso, promotor de 
masa libre de grasa en el cuerpo. 
Se obtiene del arenque (6,5 g/1 kg), salmón (4,5 g g/1 kg) y 
bacalao (3 g/1 kg) 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Pigmentos: 
 
• Se han encontrado una serie de pigmentos de alto valor en una variedad de 
subproductos de la pesca, sobre todo de crustáceos.  
 
Astaxantina y sus ésteres 
β-caroteno 
Luteína 
Cantaxantina 
Zeaxantína 
 
• Los carotenoides son un grupo de pigmentos liposolubles responsables del 
color de muchos crustáceos. 
 
• Son alternativas baratas con una gran aplicación a nivel de la industria 
alimentaria como colorantes naturales o incluso como parte de formulaciones 
de acuicultura con repercusión en el producto final a introducir en la cadena 
alimenticia. 
 
 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Pigmentos: 
 
• El astaxantina es un derivado del β-caroteno que posee un gran número de propiedades 
deseadas por la industria alimentaria: 
 
 Origen natural 
 Nula toxicidad 
 Alta versatilidad 
 Es hidro y liposoluble 
 Color rosa intenso 
 Precursor de la vitamina A 
 
• Tiene un poder antioxidante superior al del β-caroteno y las vitaminas C y E. 
 
• Es un protector activo frente a cánceres inducidos químicamente, la degeneración 
macular, la radiación UV y, además, potencia el sistema inmune . 
 
• Se obtiene de los caparazones de los crustáceos, donde representa entre el 74 y el 98% 
de los pigmentos (2,3-33,1 g/100 g) mediante extracción con aceites, ácido clorhídrico o 
disolventes orgánicos. 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Aceites de pescado: 
 
• Los aceites de pescado son ricos en  ácidos grasos poliinsaturados omega-3 (PUFA), 
especialmente en ácido eicosapentanoico (EPA) y docosahexanoico (DHA). 
 
 
 
• Son ácidos grasos esenciales porque no pueden 
ser sintetizados de novo por las células de 
mamíferos. 
 
• Los PUFA pueden obtenerse de diferentes 
organismos marinos: 
 Protistas y microalgas. 
 Aceites de pescado (sardina, jurel, caballa, 
bacalao, tiburón  salmón, atún  alrededor 
1.800 mg/100 g). 
 
- Dariush M,  Wu, JYH. Omega-3 Fatty Acids and Cardiovascular Disease: Effects on Risk Factors, Molecular 
Pathways, and Clinical Events, Journal of the American College of Cardiology, 58, 20:2047-2067, 2011 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Aceites de pescado: 
 
 
 
 
Efectos sobre el 
cuerpo humano de 
los PUFA omega-3 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
• Aceites de pescado: 
 
• Las microcápsulas de  concentrados de PUFAs omega-3 son una de las formas 
más habituales de suministro al cuerpo humano: 
 
 
 
  Proporcionan estabilidad. 
  Permiten liberar el compuesto activo 
sólo en el intestino. 
  Elimina el sabor  y olor desagradables 
del aceite de pescado, así como su 
reflujo. 
  Previene la oxidación de los PUFA. 
 
• En la actualidad, los PUFA son obtenidos principalmente 
como ácidos grasos libres: 
2.2 Compuestos bioactivos de origen marino de interés 
3. Caso previo: El marujito 
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3.  Caso previo: el marujito (Patagonotothen ramsayi)  en: Patagonian rockcod 
•Prima exploratoria CE QLK5-2001 41462 (2001-2002): Aprovechamiento comercial de un recurso 
pesquero descartado por la flota europea que faena en el Atlántico sudoccidental. ANAMER 
 
•Proyecto CRAFT CE Q5CR- 2002 71709 (2003-2004): Promover un mayor valor añadido para las especies 
de aleta descartadas en el mar (ROCKCOD).- ANAMER.  
 
Proyectos que como resultado generaron la comercialización del marujito.  
Asoc. Nac. Armadores de Buques Congeladores de Pesca de Merluza ANAMER 
OPTIMAR FODEMA, S.A.  
ARMADORA PEREIRA, S.A.   (ESPAÑA) 
Instituto de Investigación Mariñas, IIM-CSIC  
Centro Oceanográfico de Vigo, IEO 
 
ARGOS LIMITED  
NECTARBECK LTD CROWN SEAFOODS  
Falkland Islands Fisheries Department – FIFD (REINO UNIDO) 
IC Consultants Ltd. – ICON 
University of Aberdeen – UNIABDN 
4. Proyectos y contratos de I+D+i en el IIM-CSIC 
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4. Proyectos y contratos de I+D+i en el IIM-CSIC 
FROM:  Asistencia técnica para la realización de una medida innovadora para la recuperación, gestión y valorización de 
 los descartes pesqueros generados por la flota española que faena en los caladeros atlántico y mediterráneo  
 ARVI, IIM-CSIC.                                                 FROM-MAPA 2007-2009 
PATEXO:  Estudio de las posibilidades de la utilización de varias especies de crustáceos descartadas por la flota  gallega 
 en sus pesquerías tradicionales en las costas de Galicia, Portugal y Gran Sol  
 ARVI, IIM-CSIC.                                                  Xunta de Galicia 2008-2010 
CARNAVALITO:   Aptitud tecnológica para la utilización y comercialización de especies descartadas por determinadas 
 flotas gallegas.  
 ARVI, IIM-CSIC , ICTAN-CSIC.                         Xunta de Galicia  2010-2013 
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FAROS:   Integral Networking of Fishing Sector Actors to Organize a Responsible, Optimal and Sustainable Exploitation of 
 Marine Resources 
 IIM-CSIC , CETMAR, CESGA, IPIMAR, IEO, APVigo         DG Environment. Programa Life+     2010-2013 
FROM:  Asistencia técnica para la realización de una medida innovadora para la recuperación, gestión y valorización de 
 los descartes pesqueros generados por la flota española que faena en los caladeros atlántico y mediterráneo  
 ARVI, IIM-CSIC.                                                 FROM-MAPA 2007-2009 
Capros aper  Macrorhamposus scolopax  Chimaera monstrosa  
Etmopterus  
Galeus  
Polybius henslowi  Munida  Bathynectes maravigna  
Patata de mar  
Fabricación de harina y aceite a partir de carnavalito 
PATEXO:  Estudio de las posibilidades de la utilización de varias especies de crustáceos descartadas por la flota  gallega 
 en sus pesquerías tradicionales en las costas de Galicia, Portugal y Gran Sol  
 ARVI, IIM-CSIC.                                                  Xunta de Galicia 2008-2010 
Cuantificación de Descartes de Crustáceos 
Características dos caladoiros e  frota obxecto de estudio 
Obxecto e Metodología de estudio 
Descartes de crustáceos xerados en Gran Sol 
Descartes de crustáceos xerados no caladoiro cantábrico noroeste 
Caracterización bioquímica e xenética dos Descartes 
Obtención de materia prima 
Fichas dos crustáceos descartados pola frota: 
Distribución espazo-temporal e batimétrica dos recursos. 
Composición proximal e análise da variabilidade estacional de especies de crustáceos descartadas  
Caracterización xenética das especies descartadas: 
Produtos para a alimentación humana 
Fabricación de fariñas de crustáceos e usos potenciais 
Obtención de produtos de interese comercial  
PORCENTAJE DE DESCARTE DE CADA ESPECIE CON RESPECTO AL DESCARTE TOTAL            
1%
6%
7%
7%
4%
2%
2%17%
7%
13%
3%
31%
Chaceon spp.
Crinoideos
Galeus melastomus
Lepidorhombus boscii
Merluccius merluccius 
Micromesistius poutassou 
Munida spp.
Polybius henslowii
Scyliorhinus canicula
Trachurus spp.
Zeus faber
Otras Especies
Alimentación de erizo con harina de patexo 
CARNAVALITO:   Aptitud tecnológica para la utilización y comercialización de especies descartadas por determinadas 
 flotas gallegas.  
 ARVI, IIM-CSIC , ICTAN-CSIC; PortoMuiños.                         Xunta de Galicia  2010-2013 
TAC 2011 
TAC 2012 
Tareas del Proyecto: 
-Composición bioquímica y variación estacional  
-Comportamiento en refrigeración y congelación 
-Pruebas de manipulación mecánica 
-Pruebas actitud tecnológica: reestructurados, surimis, etc.  
-Pruebas gastronómicas 
Desde 2011 esta especie está sujeta a cuota. ¡ESPAÑA no tiene ! 
Utilidad 
Residuos 
Transformaciones 
Separación 
Tratamientos 
Térmicos 
“Materias Primas” 
Distribución en mercado 
•Estudio de las posibles líneas de producción 
•Maximizar eficiencia de la operación 
•Flexibilizar diseño y operación de la planta 
•Minimizar:      Consumo de energía 
Consumo de agua 
Impacto ambiental 
Objetivos de proceso 
• Gestión eficaz de descartes y subproductos 
• Caracterización y cuantificación de materiales 
• Costes y problemas asociados 
Objetivos ecológicos y medioambientales 
PRETRATAMIENTOS 
PRODUCTOS 
•Productos de interés comercial 
•Demanda del mercado (variedad de productos) 
Objetivos de mercado (beneficio) 
BE-FAIR:   Begin and environmentally friendly fish processing practices to provide added value and innovative solutions  for a 
 responsable and sustainable management or fisheries . 
 
 IIM-CSIC, CETMAR, IFREMER, IPIMAR, APVigo,  Espaderos del Atlántico S.A., Hnos. Rodríguez S.L., Peixesport S.L. 
        UE-DG Environment. Programa Life.     2005-2008 
BE-FAIR:   Begin and environmentally friendly fish processing practices to provide added value and innovative solutions 
 for a responsable and sustainable management or fisheries  
 IIM-CSIC, CETMAR, IFREMER, IPIMAR, APVigo ,  Espaderos del Atlántico S.A., Hnos. 
 Rodríguez S.L., Peixesport S.L.         UE-DG Environment. Programa Life.     2005-2008 
BE-FAIR:   Begin and environmentally friendly fish processing practices to provide added value and innovative solutions 
 for a responsable and sustainable management or fisheries  
 IIM-CSIC, CETMAR, IFREMER, IPIMAR, APVigo ,  Espaderos del Atlántico S.A., Hnos. 
 Rodríguez S.L., Peixesport S.L.         UE-DG Environment. Programa Life.     2005-2008 
BIOTECMAR:   Biotechnological exploitation of marine products and by-products 
 UBO (Fr), MNHN (Fr), Technopole Quimper (Francia), Martin Ryan Institute (Ir), Indigo Rock Marine Research 
 Centre (Ir), CETMAR, IIM-CSIC, IPIMAR (Pt), Univ. La Rochelle (Fr), Université de Nantes (Fr), IFREMER (Fr), 
 NET S.A. (Pt)                                                         Espacio Atlántico Programa Interreg  UE.     2009-2011 
BIOMASS MAPPING 
UE FEDER  
Invertimos en su futuro  
BIOTECMAR:   Biotechnological exploitation of marine products and by-products 
 UBO (Fr), MNHN (Fr), Technopole Quimper (Francia), Martin Ryan Institute (Ir), Indigo Rock Marine Research 
 Centre (Ir), CETMAR, IIM-CSIC, IPIMAR (Pt), Univ. La Rochelle (Fr), Université de Nantes (Fr), IFREMER (Fr), 
 NET S.A. (Pt)                                                         Espacio Atlántico Programa Interreg  UE.     2009-2011 
Crustáceos descartados 
Hidrólisis Enzimática 
Hidrolizado  
Péptidos bioactivos 
[Enzima], T, pH, t, Enz/Subst 
Pilot  Action 4. CRUSTACEA 
Caracterización de péptidos HPLC-SE 
Capacidad antioxidante del hidrolizado 
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Dilution factor 
HepG2 cells 
Munida 
Macropipus 
Polybius 
Bioactividad del hidrolizado:efecto citotóxico 
BIOTECMAR:   Biotechnological exploitation of marine products and by-products 
 UBO (Fr), MNHN (Fr), Technopole Quimper (Francia), Martin Ryan Institute (Ir), Indigo Rock Marine Research 
 Centre (Ir), CETMAR, IIM-CSIC, IPIMAR (Pt), Univ. La Rochelle (Fr), Université de Nantes (Fr), IFREMER (Fr), 
 NET S.A. (Pt)                                                         Espacio Atlántico Programa Interreg  UE.     2009-2011 
Pilot  Action 3. FISH SKIN 
OIL 
SKIN HYDROLYZATE 
SOLUBILISATION WITH 
HEAT+ ACID 
DECANTING/CENTRIFUGATION 
ACID-HEAT SOLUBLE  SKIN 
Enzymatic Hydrolysis 
PEPTIDES 
HALIBUT SKIN 
0.5 M ACETIC ACID/50ºC/ 20 min 
0.5% w/w PROTAMEX /50ºC/ 60 min 
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HPLC (C8) analysis of hydrolysates  
Inhibition of angiotensin I converting enzyme 
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Key enzyme for regulation of arterial tension 
An inhibition helps to control arterial hypertension 
Acid 
soluble 
gelatin 
Fish skins 
 pH 8 
Fish Skins  
pH8 
uncontrolled 
Protein content 
(Bradford), % in 
powder 
2.64 0.80 0.95 
ACE inhibition 
(IC50, protein 
quantity in µg) 
0.14 0.39 0.25 
In our test conditions, less than 1 µg are able to inhibit ACE 
Very interesting results!!! 
IBEROMARE:    Centro Multipolar de Valorização de Recursos e Resíduos Marinhos 
 U. Minho (Pt), CIIMA (Pt), CETMAR, UVigo, UPorto (Pt), USC, U.Católica Portuguesa (Pt), Xunta de Galicia -
 Conselleria do Mar, IIM-CSIC.            Cooperación Transfronteriza España-Portugal. INTERREG UE     2009-2011 
Trabajos realizados 
Caracterización y cuantificación de recursos marinos. 
Caracterización bioquímica de descartes y subproductos pesqueros. 
Colaboraciones con el tejido económico y empresarial: 
- Armadores de pesca y Asociaciones 
- Lonjas 
- Industrias de elaboración y transformación de productos pesqueros 
Extracción de compuestos de interés potencial: 
Pigmentos, Quitina/Quitosano, Colágeno, Tripsina 
IBEROMARE:    Centro Multipolar de Valorização de Recursos e Resíduos Marinhos 
 U. Minho (Pt), CIIMA (Pt), CETMAR, UVigo, UPorto (Pt), USC, U.Católica Portuguesa (Pt), Xunta de Galicia -
 Conselleria do Mar, IIM-CSIC.            Cooperación Transfronteriza España-Portugal. INTERREG UE     2009-2011 
Extracción de Pigmentos y Quitina/Quitosano de crustáceos descartados 
Crustáceos descartados 
QUITINA 
Hidrólisis Enzimática 
PÉPTIDOS 
PIGMENTOS 
+ 
Procesamiento 
[Alcalase], T, pH, t, Enz/Subst 
QUITOSANO 
POLIBIUS HENSLOWI 
MUNIDA SPP 
MACROPIPUS TUBERCULATUS 
Espectro IR de quitina obtenida a 
partir de Polibius Henslowii 
HPLC extracto pigmentos Macropipus 
UE 
FEDER  
Invertimos en su futuro  
IBEROMARE:    Centro Multipolar de Valorização de Recursos e Resíduos Marinhos 
 U. Minho (Pt), CIIMA (Pt), CETMAR, UVigo, UPorto (Pt), USC, U.Católica Portuguesa (Pt), Xunta de Galicia -
 Conselleria do Mar, IIM-CSIC.            Cooperación Transfronteriza España-Portugal. INTERREG UE     2009-2011 
Extracción de Colágeno a partir de pieles de pescados 
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10 g piel + 10 volúmenes NaOH 0,1M 
24h/4ºC en agitación 
Centrifugar 10.000 x g /20´  
SB (eliminar) Pellet 
Lavar 3 veces con agua 
+ 10 volúmenes de Ácido Acético 0,5N 
24h/4ºC en agitación 
Centrifugar 10.000 x g /20´ 
SB Pellet (eliminar) 
• Diálisis 
• Liofilización 
• Hidrólisis. 
•SDS-PAGE. 
HACIA UNA GESTIÓN SOSTENIBLE Y 
EFICIENTE DE LOS DESCARTES: EL 
PROYECTO FAROS  
IIM-CSIC 
 
Integral Networking of Fishing Sector Actors to 
Organize a Responsible, Optimal and Sustainable 
Exploitation of Marine Resources 
 
Enero 2010 – Abril 2013 
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PRIMERA VERSIÓN DE LO QUE SERÁ LA RED DE GESTIÓN DE 
DESCARTES EN TIEMPO REAL: APORTAR VALOR A NUEVAS ESPECIES 
ACTUALMENTE DESCARTADAS 
Posibilidad de consultar  las 
 cantidades de descarte por 
especie, zona y espacio temporal  
Datos sobre valorización  
por especie y resultados 
de contaminantes  
5. Proyecto MARMED 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
“ Foro dos Recursos Mariños e Acuicultura” 
 
O Grove, 10 de Octubre de 2013 
 
El Proyecto MARMED:“Development of 
innovating biomedical products from 
marine resources valorisation” 
• Universidade do Minho  
 
• Instituto de Ciências Biomédicas Abel Salazar 
da Universidade do Porto 
• Instituto Investigação das Pescas e do Mar 
(IPIMAR) 
• Universidade do Algarve 
 
• Université de Bretagne Occidentale (UBO) 
 
• Queen’s University Belfast 
 
• NUI Galway 
 
• Instituto de Investigaciones Marinas (IIM) 
• Universidade de Vigo 
 
• Centro Tecnológico del Mar-Fundación 
CETMAR. 
Francia 
Irlanda 
España 
Portugal 
Coordinador 
Centro de 
Transferencia 
Centros de 
Investigación 
UK 
Socios  
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
La valorización de los residuos y subproductos 
generados por el sector pesquero, así como de 
organismos marinos en general, a través del 
desarrollo y demostración de aplicaciones en el 
ámbito de la salud, y en concreto, de las 
aplicaciones biomédicas. 
• Nutracéuticos y alimentos 
funcionales 
• Aplicaciones farmacéuticas: 
como principio activo, excipiente 
o matriz para liberación de 
fármacos 
• Biomateriales: ingeniería de 
tejidos y medicina regenerativa 
Palabras 
clave 
Transferencia de conocimiento 
Biotecnología marina 
Sostenibilidad 
En este proyecto se estudiarán productos y 
procesos dentro de tres segmentos de mercado: 
Objetivo principal 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
Relación de actividades 
Actividad 1.- Identificación de materiales específicos e industrias 
pesqueras que los generan. 
 
Actividad 2.- Evaluación del desarrollo técnico de la valorización de los 
biomateriales marinos y de su aplicación biomédica.  
 
Actividad 3.- Presentación de una potencial valorización de los 
materiales a las empresas de valorización de residuos marinos y 
presentación de potenciales productos a las empresas biomédicas. 
 
Actividad 4.- Diseminación y comunicación. 
 
Actividad 5.- Gestión del proyecto. 
colaboración con la industria con 
el objeto de evaluar el potencial 
de mercado de las aplicaciones 
desarrolladas en el marco de 
MARMED. 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
MUCHAS GRACIAS POR SU ATENCIÓN 
INVESTING IN OUR COMMON FUTURE 
